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Tujuan penelitian ini adalah pengayaan antioksidan susu pasteurisasi dengan ubi 
jalar ungu yang dikopigmentasi menggunakan kopigmen asam sitrat sehingga susu 
pasteurisasi mempunyai nilai fungsional antioksidan dan rasa yang lebih baik. 
Kopigmentasi dilakukan pada antosianin sari ubi jalar ungu yang dibedakan 
menjadi beberapa variasi, yaitu ubi jalar ungu sebagai kontrol (K0), ubi jalar ungu 
+ 1% b/v asam sitrat (K1), susu pasteurisasi + ubi jalar ungu (K2), dan susu 
pasteurisasi + ubi jalar ungu + 1% b/v asam sitrat (K3). Parameter uji yang 
digunakan pada penelitian ini yaitu pergeseran batokromik dan efek hiperkromik 
diuji dengan menggunakan teknik spektrofotometri UV-Vis, kandungan total 
antosianin dihitung berdasarkan metode perbedaan pH, dan persen aktivitas 
antioksidan dihitung menggunakan metode DPPH. Penambahan asam sitrat 
menghasilkan panjang gelombang dan absorbansi yang lebih besar dibandingkan 
kontrol sehingga terjadi pergeseran batokromik dan efek hiperkromik pada 
antosianin ubi jalar ungu. Pergeseran panjang gelombang antosianin pada susu 
pasteurisasi ubi jalar ungu setelah dilakukan penambahan asam sitrat memiliki nilai 
yang sama dengan ubi jalar ungu sebelum diaplikasikan pada susu pasteurisasi. 
Keberhasilan kopigmentasi ditandai dengan penurunan kandungan total antosianin 
ubi jalar ungu dibandingkan dengan kontrol baik sebelum ataupun setelah 
diaplikasikan pada susu pasteurisasi. Aktivitas antioksidan pada ubi jalar ungu yang 
ditambahkan asam sitrat menurun dibandingkan dengan kontrol sedangkan pada K2 
dan K3 meningkat dibandingkan dengan kontrol (K0).
 






The aim of this study was to enrichment antioxidant in pasteurized milk with purple 
sweet potatoes which were copigmented using citric acid copigmen so that 
pasteurized milk had antioxidant functional value and better taste. The 
copigmentation was carried out on anthocyanin extract of purple sweet potato 
which was divided into several variations, namely purple sweet potato as a control 
(K0), purple sweet potato + 1% w/v citric acid (K1), pasteurized milk + purple sweet 
potato (K2), and pasteurized milk + purple sweet potato + 1% w/v citric acid (K3). 
The test parameters used in this study are the batochromic shift and hyperchromic 
effects were tested using UV-Vis spectrophotometric techniques, the total 
anthocyanin content was calculated based on the pH difference method, and the 
percent antioxidant activity was calculated using the DPPH method. The addition 
of citric acid produced a greater wavelength and absorbance compared to the 
control resulting in a batochromic shift and hyperchromic effect on anthocyanins 
of purple sweet potato. The anthocyanin wavelength shift in purple sweet potato 
pasteurized milk after adding citric acid has the same value as the purple sweet 
potato before it is applied to pasteurized milk. The success of copigmentation is 
characterized by a decrease in the total content of anthocyanin in purple sweet 
potato compared to controls both before and after it was applied to pasteurized 
milk. Antioxidant activity in purple sweet potato added with citric acid decreased 
compared with controls while in K2 and K3 increased compared with controls (K0). 
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